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ПРЕДИСЛОВИЕ 


= Пэлучив от Губернской Вомиссий помо-` 
щи голодающим предложение срочно соста. 
— вать популярную брошюрку о произростаю- 
щих у нас диких седобвых растениях, 
_ я попытался найти в библиотеках соответет- 
- вующую литературу, но к сожалению, за ис- 
_ ключением броппор профессоров Голенкина, 
- Никитинского и Драверта, мне ничего до- 
„стать не удалось; поэтому я решил включить 
_ В список с‘едобных дикорастущих растевий 
—мишь те, употребление которых и ранее в 
_ тех или иных местах России широко при: 
_ менялось; кроме того, и из этой группы ра- 
_сетений я помеетил в брошюру только наибо- 
лее у нас распространенные и встречаю- 
_ щиеся в маесовых количествах. 


= Имея в визу разноплемепный состав 
_ населения нашей губернии, мне казалось 

необходимым при описаниях растений дать 
_ инородческие назвазия их; что частично и 
сделано на основании данных взятых из 
кнгги М А. Галанова ..О собирании расте- 
_ний для’ школьных музеев“. | 
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Предполагая малограмотного читателя, 
мне пришлось намеренно упрощать ботани- 
ческое описание растений, избегать или 
видоизменять ботаническую терминологию и 
наконец, частично отказаться от 
помещения химических анализов питатель- 
ных частей растений. 

Вследствие спешности составления бро- 
шюрки и недостатка литературных источни- 
ков, вполне возможны ошибки и недочеты, 
за указание которых я буду весьма бла- 
годарен. 


М. Рукавишников. 


18 апреля 1922 г. 
г. Челябинск 


еже 


Государственная 
публичная библистежа 
мм. В.Г. Белинского 

г. Свердловск 


———=—>>5.,.... — 


Только знание и труд» 
победят голод. 
а 
* 

Если-б крестьяне и казаки обладали 
большей энергией и предприимчивостью, 
если-б они несколько были более просве. 
щеннее. то постигший нас неурожай не был 
бы таким тяжелым и не имел бы таких ком. 
марных ‘последствий. 

Крестьяне западных государств, не смо- 
тря на острый недостаток у них земли, дав- 
но уже не имеют представления о таких 
недородах хлебов, какие так чаето случают- 
ся у нас. И это оеб’ясняется прежде всего 
тем, что уровень общих и сельско-хозяйст- 
венных знаний там стоит значитально выше 
чем у наших землеробов. 

Причин нашей некультурности, конечно 
много, но одна главная из них. без сомне- 
ния— это существовавший веками монархи- 
ческо- деспотический режим, при котором о 
поднятии культурного уровня масс никто 
не думал. 

В то время, когда на западе земледель — 
цы начали отказываться от старых форм хо- 
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зяйничавия, когда они стали прислушивать- 
ся к голосу науки и применять на деле до- 
бытые в тиши кабинетов и лабораторий зна- 
ния—наши сельские хозяева продолжали 
* вести свое хоззйство в застывших ередне- 
вековых формах, продолжали и до сих пор 
продолжают сеять хлеб с исконвечной сле- 
пой верой в милость небэс. Э+:у веру в бы: 
лые времена властители судеб России не. 
только не рассеивали, по всеми имеющи- 
мися средствами старались поддерживать и 
всеми способами старались воспрепятетво- 
вать проникновению знаний в пародные низы. 


Й вот теперь русский земледелец по 
милости бывших своих владык за свою от- 
сталость расплачиваетея ужасной ценой. 


Без сомнения в настоящий момент мно- 
гие из наших крестьян и казаков из горько- 
го опыта поняли, что так дальше хозяйни-` 
чать не годится, что ‚на бога то надейся, 
да и сам не плошай` Но при нашей бедно- 
сти и недостатке просвещенных агрономов, 
пройдет еще длянный ряд лет, когда мы 
сумеем дать необходимые знания нашим 
землеробам и выведем сельское хозяйство 
на тот правильный путь, которым ему сле- 
довало бы идти много лет тому назад А по- 
кз... перед нами вплотную стоит во всей ко: 
Шмарной величине картина голода, на непо- 


^ 
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` средетвенную борьбу с которым мы и дол- 
жны сейчас направить все силы и знания. 

Мы пережили тяжкую длинную зиму, в 
‚ продолжении которой голодающее население 
поело все, что можно было с‘есть, но и на 
ступившая весна и приближающееся лето 
голодающему сулят новые лишения, ибо 
заготовляемых прошлой осенью известных 
ему сурроргатов (лебеда, просянка, березка 
`ит п) в-это время года не достать, а до 
нового урожая продуктов питания еще по- 
требуется немало. Да и после снятия уро- 
жая, при колоссальиом недосеве много бу- 
дет таких хозяйств, тде снова окажется 
большой недостаток хлеба Поэтому всем кре- 
стьянам чрезвычайно важно теперь же уз- 
нать те суррогатные растения, которыми 
они могли бы питаться летом и могли бы 
заблаговременно заготовить их себе в до- 
статочном коли4естве на зиму. 

Цель настоящей брошюры именно в этом 
и заключается, 

Нам хочется указать населению целый 
ряд дикорастущих с‘едобных ‘растений, боль- 
шая часть которых ветречается у нас гро- 
мадными зарослями и без затруднений может 
быть заготовлена кажлым в достаточном ко- 
личестве. ; 

Кроме того, описываемые виже расте- 
ния в большинстве по питательности стоят 


- 

значительное выше лучших суррогатов, упо- 
требляемых крестьянами, например таких, 
как перекати-поле, просянка, сережки бере- 
зы ит. п. А что касается суррогатов вро- 
де необуглившегося торфа, коры березы и 
болотного ила, питательное значение кото- 
рых совершенно ничтожно или отсутствует 
совсем—то рекомендуемые нами растения с. 
ними даже сравниваемы быть не могут. 


От мало питательных, по существу сво- 
ему и вредных суррогатов, следует реши- 
тельно отказаться, слеплует побольше проя- 
вить доверия к науке, проявить побольше. 
энергии и предприимчивости—и страшный 
враг-голод отойдет от дверей земледельца. 


ОПИСАНИЕ 


дикорастущих с‘едобных растений Челябинской 
губернии. _ 


_Рогоз 
(Турва 1абЮЦа её апоазй Па) 


Чернопалка, камыш, мучка; киргизы называют: 
Тырлычкуга, Куга, башкиры и татары—Ирган, 
Иган-Диэца, калмыки— Сага, Сагзун. Рис 1. 


Растение тихих и стоячих вод и топких 
мест, с длинными ползучими корневищами. 
Стебель высотою до 3-х аршин, на верхуш:- 
ке несет два раеположенных один над дру- 
гим похожих на колосья соцветения (сул- 
таны)— нижний колос (женские цветы) 6бо- 
лее толстый, осенью становится мягким и 
разсыпается на массу пуха, представляюще- 
го из себя семена растения в пушистыми 
летучками. Верхний колос. (мужские цветы) — 
к осени высыхает и отваливается. Листья 
длинные узкие (Т.апопз@ЮНа) ‘или широ- 
кие (ТЛабйа), 

Оба раст»ния у нас в губернии весьма 
распространены; в прудах, озерах, болотах и 


и. 


старицах часто образуют громадные сплош- 
ные заросли. В пищу употребляются корне- 
вища растений и молодые белые стебли, по- 
ка они находятся под водой. 

Корневище 
состоит из трех 
частей: верхней ° 
бурой кожицы, 
почти не содер- 
жащей в себе 
питательных ве- 
ществ, средней 
подкожной —во- 
локнистой мас- 
сы, заключаю- 
щей в себе, на- 
ряду © пита. 
тельными, мно- 
го не усвояе- 
мых  человече- 
ским организ- 
мом веществ и, 
наконец, из серд 
цевинной волок- 
нисто-разсыпча- 
той самой пита- 


Рис. 1 Рогоз широколастный 
тельной и ценной части корневища, . 
Хорошо промытое, очищенное от мол: 
ких корешков и вывушенное корневище ро- 
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гоза заключает В себе около 58‘/, крахмала, 
а если брать только сердцевинную чаеть, то 
содержание крахмала будет значительно вы- 
ше. В зависимости от времеви года, запа- 
сы крахмала в корневищах бызают различ- 
ны: осенью его больше, весной значительно 
меньше (когда растение тронется в рост, кра- 
хмала в корневище бывает не более 30°/,), 
Молодые стебли на ряду с крахмалом со- 
держат значительное количество сахара, . но 
по питательности они корневищу безуслов- 
_ но уступают.: 

- Сбор корневищ производится или рано 
весной, пока еще растение остается в покое, 
или осенью по прекращении роста. Можно 
пенятно брать их и в течении всего лета, 
но как было указано выше, в это время пи- 
тательных веществ в них меньше. 

Корневище рогоза обычно стелется близ- 
ко от поверхности почвы и без труда на 
мелких местах может быть извлечено при 
помощи лопаты; на глубэких же местах для 
этей цели прибегают к помещи железных, 
насаженных на длинные шесты, крючьев, 

Извлечевные корневища прежде всего 
хорошо промываются, очищаются от мелких 
корешков и отмирающих старых частей, за- 
тем разрезываются на мелкие куски вдоль 
и поперек. Сушить можно прямо на воздухе 
на подетилках, но значительно лучше высу- 
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шивается в русских с сильной тягой печах 
или в специальных сушилках. Сухой про- 
дукт перемалывается в мелкую муку и тща- 
тельно просевается через частое сито. При 
отсевзнии все твердые мало-питательные 
части корневища останутся в сите. Полу- 
чится сравнительно хорошего качества, при- 
ятного вкуса и запаха мука, которая в чи- 
стом виде может быть употреблена для при- 
готовления киселя, на подболтку супа ит. 
п., но для выпечки хлеба к ней для вязко- 
сти необходимо примешивать немного пше- 
ничной муки, а за неимением ее можно до: 
бавить муки корней лопушника, о котором 
‘дальше будет сказано подробьее. Молодые 
побеги рогоза употребляются в сыром и ва- 
реном виде как овощь. 

Для зимнего хранения хорошо прову- 
шенные корневища, не превращая в муку, 
складывают в сухих амбарах на лосках сло- 
ем не толще '/,—‘/ аршина. Побеги рогоза 
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заготовиять к зиме не имеет смысла. 


Сусак зонтичный 
(Ва таз аеПаваз) 

Сусаток, хлебница, ситный ивет, осизиняк; по 
киргизски Тин-Бас, Альчункай, по татарски—Су- 
ваток, по калмыцкп —Суделан, Дюкасе. Рис. 2. 

Водное многолетнее растение. Толстое и 
короткое корневище с большим числом тон-_ 


13 


— 
`. 


ких длинных корней, расположено горизон- 
тально. Узкие листья от 10 до 24+ вершков 


Рис. 2 Сусак зонтичный 


длины, внизу трехгранные вверху плоские. 
Стебель безлистый, круглый, выше листьев 
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на верхушке Несет зонтиковидное соцветие. 
Цветы бело-розовые. 

Очень часто встречается зарослями по 
берегам рек, стариц, прудов, озер и на 6о- 
лотах по всей ‘губернии. 

Корневище сусака с‘едобно и с незапа- 
мятвых времен калмыками на юге и якута- 
ми на севере употребляется в пищу. Содер- 
жит в себе после сушки: крахмала и саха- 
ристых веществ 60°%,, белковых— 13], жи- 
ра—4‘]., и не уевояемых вещеетв 23°|,. 

Таким образом питательных веществ в 
корневище сусака находится из 100—77. 
Еели мы сравним эту цифру © числом пи- 
тательных веществ находящихся в обыкно- 
венной ржаной муке. то окажется, что кор- 
невища уступают последней в питательно- 
сти только на три сотых доли (содержание 
усвояемых веществ в ржаной муке равно 80°',), 
Отсюда Яено громадное значение сусака, 
как лучшего хлебного суррогата, который 
на ряду с рогозом без сомнения должен 
быть поставлен на первое место. 

Сбор корневищ следует производиль 
осенью или рано весной, когда растение не 
тровулось в рост. Корневища лежат не глу- 
боко в земле и легко могут быть извлечены 
железными вилами, или лопатами. 

Сушка и приготовление муки из суса- 
ка производится теми же способами, какбы 
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ло указано для корневищ рогоза. Из суса- 
ковой муки без подмеси обыкновевной вы. 
пекается довольно хороший хлеб, от упо- 
требления которого никаких дурных послед- 
ствий не наблюдалось никогда. Можно упо- 
треблять в пищу корневища сусака в цель- 
ном виде, в этом случае их пекут в золе’ 
как картофель и едят © солью и салом. 

Аля зимнего употребления корневища 
сусака хранятся так же, как и корневища 
рогоза. 


Тростник озерный 


(РогастиИе$ сошиииие. ) 
Очереть, Камыш, по кифгизски— Чи. Рис 3. 


Многолетнее с длинными, толстыми кор- 
невищами, растение озер, займищ и прудов. 
Стебель иногда достигает 5 аршин высоты 
Листья плоские, широкие, по краям остро- 
шероховатые. Крупное соцветие в виде ме- 
телки на конце етебля. — 

Распространен повсеместно. В мелких 
пресных озерах и займищах часто образует 
сплошные заросли, иногда в несколько квад- 
ратных верст. 


Корневище и корни довольно богаты 
крахмалом и из них может быть приготов- 
лена мука тем-же способом, как из корневищ 
_Рогоза, причем, значительно уступая в пи- 
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тательноети последнему, мука из корневищ 
тростника в виду его колоссальной распро- 
страненности может быть заготовлена в не- 
ограниченном количестве. При выпечке 


хлеба трост- 
* никовая му-` 
ка для вяз- 
кости тре- 
‚ бует прибав- 
№ нения обык- 
№ новенной 
1 пшеничной _ 
или ржаной 
муки. 

Кроме кор- 
невищ в пи- 
щу употреб- 

\ ляются мо- 
\ лодые побе-- 
} ги троетни- 
ка, которые 
содержат в. 
себе иногда 
до 18% са- 
хара. Выва- 
ривая выжа- 


Рис. 3 Тростиик озерный. 
тый из свежих побегов вок можно Е 
хорошую сахарную патоку. 
лас заготовки в прок изрезанные кор-. 


7 


невища тростника тщательно просушивают и 
хранят в сухом помещении, так же как кор- 
невища рогоза. ь 
Камыш настоящий 
(Зегриз 1асизз). 
По киргизски Окуга. Рис. 4 
Многолетнее растение озер и тихих вод. 


Корневище 
толетое пол- 
зучее. Стебель 
цилиндриче- 
ский, темнозе- 
= леный, рых- 
лый, совер- 
шенно без 
листьев, на 
верхушке нве- 
вет пучек бу* 
рых плотных 
колосков. 
Весьма рас- 


__ 41912639 


В ео 


пространен- 

й ное по всей 
\ губернии рас- 
| тение. Часто 
1 Ра Е образует 

7, 22 


сплошные за- 
ь _росли. 
оигиииоосое сеть вииирараитьнщь- <. ^* — 7 РЕ 

| _ РЕесулвиелвонаато зтий. 


публичная библиотемо }- 2 
} иж. В.Г. Боличског» | я [48 
Н г. 


Сзерддолсх 
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Корневище богато крахмалом и может 
служить довольно хорошим вуррогатом хлеба. 
Сбор сушка, и приготовление хлеба 
производятся также как из корневищ рогоза 


Стрелолист обыкновенный 
(Заоама зас Иае Па). 
Батлон, Батлочек, Стрелолистник. Рис. 5. 


Многолетнее растение стоячих и мед- 
ленно текущих вод. Длинные подземные 
побеги к осени образуют на концах доволь- 
ноЗкрупные почки, которые утолщаясь пре- 


Рис. 5 Стрелолист. 
вращаются в клубешки. Стебель граненый 
до 1'/> аршин высоты. Подводные листья 
тесьмовидные; верхние плавающие и над: — 


, 19 
водные большей частью стреловидные (по- 
хежи на наконечник стрелы или копья) 
цветы с тремя белыми лепестками собраны 
на конне стебля в редкий колос или метелку. 

Весьма распространенное по всей губер- 
нии растение. По берегам стоячих вод ча- 
ето образует заросли. Осенью в клубешках и 
побегах скопляется много крахмала и в это 
время они могут быть собираемы, как хоро- 
ший питательный продукт. Едят клубешки 
большей частью в печеном виде подобно 
картофелю. 

Разрезанные и хорошо вымытые побеги 
и клубни можно превратить в муку и с не- 
‘большим добавлением обыкновенной муки из 
нзя выпекаетея довольно хороший хлеб. 


Пырей 
(Асторгит гереп$). 
Поляк, по татарски—Айрауык, по киргизски 
Битайах. 

Хорошо всем известное многолетнее сор- 
ное полевое растение. Тонкие длинные кор- 
невища пырея содержат в себе много саха- 
ристых веществ, отчасти слизь и яблочно- 
кислые соли. Крахмала не содеражт совсем. 
Как полмесь к крахмальным суррогатам или 
к обыкновенной муке, пригетовленная из 
корневищ пырея мука может быть подмеши- 
ваема без всякого вреда. 
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Корневища можно собирать при выбора- 
нивании их на пашне весной и летом, во 
более питательными они будут только 
осенью 

Собранные корневища хорошо промы- 
ваются в холодной воде, мелко режутся на 
соломорезке или вубятся топором и просу- 
шиваются на воздухе. Размалывать больши- 
ми количествами не следует, так как пырей- 
ная мука при хранении быстро портится. 


Лэпушник 
(Атебит Сарра). 
Лопух, репейник, репей; по—башкирски Быргак по 
татарски Тыгынак. ‚ 

Известное сорное двухлетнее растение, в 
изобилии произрастающее около селений по 
пустырям, огородам, гумнам, ва свалках ит. нп. 

Длинные толстые корни водержат до 
70°/, питательных веществ, из которых до 
45°/, инулина: вещества сходного с крахмалом. 

Для употребления в пищу собирают 
осенью корни однолетних или весной двух- 
летних растений. Собранные корни следует 
тщательно вымыть, удалить все мелкие ко- 
решки, очистить ст кожицы и разрезав на 
мелкие куски сушить на воздухе на под- 
стилках. После воздушной сушки корни не- 
обходимо лосушить в печи или вушилке, 
затем перемолоть в муку. 
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Лепуховая мука нмеет слизисто-сладко- 
ватый вкус и в чистом виде для выпечки 
хлеба почти не пригодна, зато в качестве 
подмеси к сильно крахмалистым суррогатам, 
‚ например: к картофельной, рогозовой итро-_ 
стниковой муке, она является хорошим евя- 
зующим добавлением, без которого назван 
ные вилы муки вязкого теста дать не мо- 
гут. При добавлении лопуховой муки к 
обыкновенной, в количестве одней трети по 
весу, получается превосходный сладковатый 
хлеб. 

Поджаренный корень лопуха годен, 
как суррогат кофе. 

Для зимняго хранения корень лопуш- 
ника складывают в ящики и хранят в су- 
хом помещении. Мука храниться долго не 
может, так как от малейшей сырости на ней 
появляется плесень, поэтому размалывать 
корни в муку следует лишь в небольшом 
количестве, которое можно израсходовать в 
10—20 дней. 


Исландский мох 
(Сегама 1ап@са). 
Рис. 6. 


Бледнозеленый лишайник. Растет на 
земле и на коре деревьев в горах в сосно- 
вых лесах. Слоевище (листоподобное тело 
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растения) прикрепляется к земле или коре 
тонким стебельком, вилообразно многократно 
разветвлено, приподнимазтся кверху. На 
концах листообразных пластинок несет 
кроваво-красные пятна. Нижняя сторона ли- 
шайника имеет более светлую окраску чем 


верхняя. 


В Миасском и Верхнеуральском уездах 
в горах встречается довольно часто. 


Слоевище содержит до 709% 


Рис. 6 Исландский мох. 


оеобого ли: 


пайниково- 
го крахма- 
ла; до 8% 
сахара и - 
около 2% 
горького ве- 
щеевтва. 
Старин- 
ное пита- 
тельное 


? средство, 


широко упо. 
требляемое 
в северных 
странах. 

В смеси 
с настоя: 
щей мукой, 

Е 


в. 
половина на Половину, дает хлеб вполие 
удовлетворительного качества. 

„Для устранения горечи, несомненно по- 
нижающей качество продукта, Исландский 
мох перед употреблением рекомендуется в 
течении нескольких часов вымачивать в хо. 
лодной щелочной воде, затем сушить и пре- 
вращать в муку. 


Олений мох 
(Садоша тапоегта). * 
Ягел», Беломшанник Рис. 7 


Ветвистый бледно.зеленый лишайник, в 
изобилии И в сосновых лесах 


фл 
2%) 
и 


\ РЕ. 7 ры нкй мох. 
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всей губернии (особенно много в предгорьях 
Урала ив Илецком бору Курганского уезда) 
Растет на земле по высоким местам, в 


редколесьях и на полянах, часто образуя 
здесь сплошные ковры. 


Содержит до 60%, крахмала, 
Употребляется также как вышеописан- 
вый Исландский мох. 


Одуванчик. 


(Татахасиш ушеате) 


Кульбаба, молоканчики, летучки, пушки. Рис. 8. 


Многолетнее маленькое растение. Сильно. 
распространенное по всей губернии. Вотре- 
чается на полях, лугах, у дорог и по выго-, 
нам. Имеет длинный отвесный корень до \, 
вершка толщины. Многочисленные зубча- 
тые листья собраны у верхушки корня в ро- 
зетку. Цветочный стебель безлистный. 

Корни содержат: сахар, крахмалистые ве- 
щества, белок, горечь и слизь. Крахмалистых 
веществ в корнях одуванчика, каки у боль: 
шинства других растений, белее всего бы- 
вает осенью, но осенью же в них накопля- 
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‚ется много горечи, поэтому для употребле- 
ния в пишу корни лучше собирать рано 
весной, когда горечь в них покрывается 
избытком сахара. | 

Сбор, сушка и приготовление муки про- 
изводятся так же, как указано было для ло- 


Рис. 8 Одувавчик. 
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пушника. Для уничтожения горечи рекомен: ._ 
дуетея вые) шо иные кори раза дв» настаи- 
вать в киця" ке, затем снова высушивать. 

Муку из корней одуванчика можно при: _ 
мешивать к обыкновенной не более *',, так 
как большая примесь вкус хлеба ухудшает. 

Поджареные корни одуванчика извест- 
ны так же, как отличный суррогат кофе и 
для этой цели собирать их мы особенно ре- 
комендуем. 


Гречиха: вьюнох. 
(Раусопаш сопуоущ $) 
Березка, дикая гречиха, въюнок. Рис. 9. 
Однолетнее въющееся растевие. Стре- 


ловидные листья на 
длинных черешках. Цве- 
ты мелкие, зеленоватые, 
расположены в пазухах 
листьев и на верхуш- 
ках ветвей. Семева по 
форме схожи с настоя- 
щей гречихой. 


Весьма распространен-. 
ное растение, в болешом 
количестве ветречающее- 
ся по полям, в посевах 
и на сорных местах, 


Рис. 9 Гречиха гыюнов 
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Семена березки содержат питательных 
веществ де 76°], из которых на долю крах- 
мала и сахара приходится около 59°... 


Сбор производится в начале жатвы 


Хорошо очищенные от примесей и пес- 
ка и освобожденные от кожицы семена бе- 
резки могут быть употребляемы вместо на- 
стоящей гречихи для каши, 


Для выпечки хлеба мука березки не 
пригодна. 


- Железняк. 
(РШоши!з фаЪегоза) 


Зопник, земляной картофель, медовик, по киргиз- 
ски: Кызыл-Качим. Рис. 10. 


Многолетнее растение до 1', аршин 
высоты. Стебель ребристый, голый. Листья 
треугольчатые, на нижней ‘стороне бархати- 
стые, края их с округлыми зубцами (город- 
чатые) розоватые цветы собраны вокруг 
стебля при основании листьев в полузонтики. 

Ветречается по степям, склонам и ку- 
старникам во всех уездах 

Длинные корни железняка имеют ша- 
рообразные утолщения (клубни) весьма бо. 


в 


гатые крахма- 
лом, которые и 
идут в пищу в 
вареном или пе. 
ченом виде. 

К зиме сохра- 
няются так же, 
как картофель. 

Сбор в конце 
лета, когда ра- 
стения отцве- 
тут. 


Рис. 10 \елезвак. 


Лебеда*) 

(Свепорсдния аи) 
По киргизски: Алабата, по татарски—Алабута. 
Известное всем сорное однолетнее ра- 


стение, в изобилии встречающееся по полям 
и сорным местам. Семена лебелы в неуро- 


*) Населеняе лебедой вазывает кроме указанного рода 
Свепоро@ит, несколько видов из близкого рода Ан ех. Как 
хлебные суррогаты при сборз вс@ названвые растения обы` 
кновенно пе резличаютея и идут под одним названием. 


я 
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жайные годы и раньше употреблялись в са- 
мом широком размере, а нынешний год у 
нас в губернии в неурожайных местах ле- 
беда в течении всей зимы составляла чуть 
ли не единственный источник питания, 

Питательное значение семян лебеды, к 
сожалению, весьма незначительно. Если в 
них содержится крахмала и сахара до 45°, 
зато и непереваримых веществ набирается 
как ни в одной суррогатной муке ло сы 
поэтому долгое употребление лебеды почти 
всегда расстраивает пищеварение и вызы- 
вает желудочные заболевания. | 


` Особенно вредно действует на организм 
горечь, свойственная семенам лебеды, коли- 


_ чество которой увеличивается в связи с пло- 


хой очисткой семян от зеленых частей. 


Для уничтожения горечи применяется 
следующий прием: семена по обмолотке 
складывают в большие кучи, прикрывают 
соломой и в таком виде держат их пока 
вея куча не начнет сильно бродить и на- 
греваться. Во время нагревания семян их 
несколько раз перемешивают с таким рас- 
четом, чтобы верхние и боковые части по- 
пали в середину и наоборот, из средины — 
на края. Перебродившую кучу разсыпают 
тонким слоем, просушивают и хорошо отсе- 
ивают от всех примесей. 

К обыкновенмой муке размолотой и от- 
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‘сеяной лебеды можно прибавлять не более 
четвертой части. Прибавление в большем 
количеетве качество хлеба резко ухудшает. 


Вообще лебеда в качестве хлебного сур- 
рогата рекомендована быть не может, ско- 
рее ее следует собирать, как весьма недур- 
ный продукт для откорма скота. 


Зеленые листья и молодые стебли ле-. 
беды употребляются вместо капусты в щи 
и супы; годны для заготовки впрок в ква- 
шеном и соленом виде. 


Кипрай 
(ЕрПоБим апомзИ им) 


Иван‘чай, , плакун трава. [10 киргизски: Ширям, 
по башии рски— Шлонут, по татарски—Карамук. 
ис. 


Многолетнее до 3х аршин вышины тра- 
вянистое растение, стебель неветвистый. 
Листья узкие, цельно-крайные. Розовые цве. 
ты, собраны на верхушке стебля. 

Большими зарослями встречается в ле- 
сах: по вырубам, на просеках и полянах. 
Распространен пе всей губернии. — 

Корни содержат много крахмала и са- 
хара. В свежем виде пригодны для варки 


` 


Рае. 11 Вплрей. 
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супа, как хорошая 
овощь. Годны для 
этой цели и моло- 
дые, только что 
выходящие из зем - 
ли побеги, а. так: 
же и листья, ко- 
торые кроме это- 
го еще идут на 
приготовление из- 
вестного Капор 
ского чая. 


Крапива обыкневенная 
(Отёсо са) 


Ио башкирски--Керстан, Пезистан; но киргизски— 
х ‹ Сейзир, Кирткен. 


Чавеса ное сорное многолетнее растение, 
произрастающее в изобилии`около селевий, 


в лесах. и по пустырям 
37 Лиетья содержат много» (до 15‘|,) бел- 


р 


ка, крахмала и сахара Издавна употребля- 


' 
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ются в пищу, как овощь ввиде пюре в суп, 
и в целом виде в щи. 

Сушеные и смолотые в муку листья кра- 
пивы © большой пользой можно примеши- 
вать к крахмальным суррогатам ик насто- 
ящей муке. ; 

Семена крапивы содержат до 25°], бел- 
ковых веществ, около 32°, жира и для упо- 
требления в пишу безусловно пригодны. 

Заготовка листьев крапивы в прокне пред- 
ставляет никаких трудновтей и при жела- 
нии может быть произведена в любых раз- 
мерах каждым. т > 

Хранить следует в плотных мешках или 
ящиках в сухом помещении. 


Борщевник 
(Негаецм эй). 


Пучки, Тиканы, Борщик. По тватаэски Балтырган, 
по башкирсни Налторган.- | 


Двухлетнее травянистое растение до 2 
аршии высоты Стебель толстый, шершавый, 
внутри полый. Листья широкие, перистые. 
Мелкие желтозеленые цветки на верхушке 
стебля собраны В зонтики. 

Весьма распространенное растение, по 
лесам и кустарникам во всей губернии. 

Сочные стебли и ксрни растения едят 
‚ сырыми, кладут в суп, окрошку и т. п. > 
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Крестьянскими детьми всегда употреб- 
лялись как лакомство. Стебли борщевника 
можно заготовлять к зиме, засаливая их как 
капусту. 


© 


Щавель обыкновенный 


(Вишех асеоза). 


Кислятка, Кислица, Столбеньки. По башкирски 
Кушкулак, по татарски Кузгалак. 
Многолетнее хорошо всем известное 
растение. 


Сушеные листья содержат до 26°/, бел: 
ковых воществ, от 4°/, до 10°, кислоты, око- 
ло 5%, сахлра и немного железа. 


Не слишком частое употребление. щаве- 
ля для организма весьма полезно (белки и 
железо), но постоянно его есть вредно, так 
как щавелевая кислота. в большах количе- 
ствах вводимая в организм, ослабляет ‚дея- 
тельность сердца. | 


Свежие листья идут в суп, на пирож- 
ки; из них можно делать довольно вкусный 
квас. 


Впрок заготовляются в виде пюре, кото- 
рое хранить следует обязательно в стеклян- 
ных банках, или же листья сушатся и прес- 
суются плитками. 
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Грибы 


Все с‘едобные грибы © большим успе- - 
хом могут быть применены в качестве 
хлебных суррогатов. * 

Прибавка грабов в виде грибной муки 
к суррогатам значительно улучшает вкус и 
питательность их. Это и повятно, так как 
грибная мука содержит в вебе до 30°”, бел- 
ков, из которых ве мепее 85%, усвояются 
организмом полностью. (Между прочим это- 
го не бывает при употреблении грибов в. 
цельном соленом или маринованном виде). 

Для приготовления грибной муки при- 
годны: Белый гриб, Подберезовик, Подосин- 
ник, Грузди (сухие), Шампиньоны, Опенки, 
Белянки, Схорчки, Лисички, Дождевики, На- 
возники и много других. бобравные грибы 
перед сушкой следует хорошо промыть и 
мелко изрезать Сушить на железных листах 
в не жаркой печи, обязательно © открытой 
трубой. Сухих грибов выходит из пуда све- 
жих не более 31|,—4 фунтов. 

Хорошо высушенную грибную резку не- 
трудно. размолоть в муку и хранить в плот-' 
но закрытых стеклянных или ГлинявНЫх 
банках ненременно в сухом помещении. 

К крахмальным суррогатам можно при- 
бавлять от одной до двух десятых частей 
по вееу. 
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‚ В заключение считаю не бесполезным 
привести выдержку из брошюры доктора 
Воскресенского: „Как приготовить суррогат- 
ный хлеб“. Он говорит, что при_ приготов- 
лении всяких суррогатных хлебов закваска 
должна быть свежая, сильная и брать ее 
надо немного более, зем обыкновенно берут 


_ для ишеничного или ржаного хлеба; тес- 


фубчьиь < 


_то держать в довольно теплом месте, т. е. 
_ ^` более теплом месте, чем для обыкновен- 


‘о хлеба; перекисания не допускать даже 
значительного; соли для суррогатных хле- 
в требуется немного более, чем в настея- 
ай хлеб; кароваи следует делать неболь- 
ше-—не, более 2-8 фунтов. 
„Для улучшения вкуса и качества сур- 
рогатното хлеба доктор Воскресенский реко- 
менлует прибавлять до одной десятой части 


грибной муки и по возможности воду заме- 


нять молоком или молочной сывороткой, 
При соблюдении этих правил и усвоя- 
емость суррогатов несомненно увеличится. 

Броме изложенного на качество сурро- 
гата оказывает пожалуй сахое существенное 
влияние способ заготовки и размола сурро- 
гата: чем чище приготовлен тот или иной 
суррогат, чем мельче он размолот и тща- 
тельнее просеян,—тем выше его питатель- 
ность и лучше вкус. 
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